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INNOVACIÓN EN LA DETECCIÓN DE 
Dekkera /Brettanomyces PARA VINOS TINTOS
Fig. 3. Metodología propuesta según 
P200702790. UPM 2007 , de Suárez 
Lepe, J. A.; Morata, A.; Benito, S.. [5].
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Fig. 1. Degradación de ácidos hidroxicinámicos y formación de 
etilfenoles por Dekkera/Brettanomyces
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MATERIALES Y MÉTODOS
Con objeto de paliar dichos incovenientes se ha empleado la 
combinación de un medio selectivo-diferencial líquido de 
formulación propia adecuado para el desarrollo de 
Brettanomyces/Dekkera, y el análisis instrumental mediante técnica 
HPLC/DAD (columna Nova-pack C18 + equipo Agilent 
Technologies 1100 ) con objeto de evaluar la “Actividad potencial 
hidroxicinamato descarboxilasa y vinilfenol reductasa de un 
vino” mediante el seguimiento y detección de ácido p-cumárico, 4-
vinilfenol y 4-etilfenol [Figura 1] . 
Dicha técnica ha sido aplicada en vino esterilizado y 
posteriormente inoculado con poblaciones conocidas de Dekkera 
bruxellensis (D37), y en vinos procedentes de diversas bodegas 
alterados por etilfenoles.
CONCLUSIONES
La metodología propuesta [Figura 3] permite detectar 
poblaciones pequeñas (hasta < 1 ufc/ 50 ml), y trabajar con 
volúmenes grandes de vino. Evita problemas por posibles falsos 
positivos o por hongos oportunistas y detecta sólo células viables que 
son las que pueden originar problemas, razón que mejora en estos 
aspectos a las técnicas anteriores.
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Tras el seguimiento del contenido en ácido p-cumárico y 4-
etilfenol por análisis HPLC en el medio selectivo líquido añadido a 
los vinos inoculados con Dekkera, se observó una disminución 
progresiva de ácido p-cumárico, junto con un incremento de 4-
etilfenol. Éste comenzó a partir de las 48 horas de seguimiento para 
el vino inoculado (6x104 ufc/ml), retrasándose 24 horas según 
disminuián las poblaciones iniciales en un dígito, lo cual permitió
obtener un modelo de regresión linear, muy útil para estimar 
poblaciones iniciales de levaduras viables Dekkera/Brettanomyces en 
un vino problema [Figura 2]. Para la población inicial inexistente (de 
0 ufc/ml) en dos de las repeticiones se registró actividad potencial 
hidroxicinamato descarboxilasa y vinilfenol reductasa negativa, lo 
cual justifica que el método es válido para detectar la presencia de 
formas viables de Dekkera/Brettanomyces incluso para 1 ufc en el 
volumen estudiado.
INTRODUCCIÓN
Existen en la actualidad diversos métodos empleados para la 
detección de Dekkera/Brettanomyces con numerosas ventajas de 
distinta índole pero no exentos de algunos inconvenientes [Tabla 1], 
por lo que es necesario profundizar en la interpretación de los 
resultados de los mismos.
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Fuente: Elaboración propia.
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Tabla 1. Ventajas e inconvenientes de diferentes técnicas de detección de Dekkera/Brettanomyces
Fig. 2. Relación entre la degradación de ácido p-cumárico y la formación de 4-etilfenol 
con respecto de la población inoculada en un vino modelo.
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